お手入れ 


使うたびに洗うもの重ゃ6じ )( 巧がま } をた加熟板)廣気□キヤッス) 


逆^ま意 

必ずプラグを巧き、本体か冷めてか5巧ってください。~(やけどの原因）_ 

♦ベンジンやシンナー、みびを粉、たねし類は使わないでください。（表面をなつける原因） 


しゃもじ•しゃもじ受け•體カップ M 本体•ふた 


食器用洗剤を使い、スポンジなどのやわらかいちので洗ラ。固くしぼったふさんでふく。 

アルカ U 性の洗剤は使わない。（変色の原因） 



フック部 S ふた加熱板 



① 所たパッキンび手前側にくるように取り付ける。 

② 両側のツメをフタの5ゾに差し込む。 

③ □ックレ/(-を上方向に巧し上げなびら、みた加熱板 
①上側を押し、□ックレバーを下げます。 

つけちれてかくことを防ぐため、ふた加な板を付けない 
とふたが巧ま0ません。 


•片手でふたつまみを持ち、 
ロック レバーを 上方向に 
押し上げ、ふたつまみを 
手前に引さます。 


■ふた加熱板の取り付けかた 


ふたか5はずして、&た加熱板ごとスポンジで洗って< 
ださい。 

•安全弁は綿棒などで2〜3度押して動くことを確認して 
<ださい。 

参負圧弁に異物びあったりめ < れのないことをお詔して 
<ださい。 

♦安全弁や調圧弁にごはんび詰まっている時は、綿棒な 
どで取0除いて < ださい。 

参パッキンはがれないので弓 I っぱらないでくだごい。変 
おすると圧力びかからず上手く巧けなし偶因になります。 


ふたパツキン 
調圧弁 
安全弁 
負圧弁 


■ふた加熱板のはずしかた 


米粒などびつまってフックび「バチン」と閉ま5ないと 
さはよラじなどでかを出して<ださい。 


□ックレバ_ 


ふたつまみ 


温度センサー 


こびりつきびできたら、細かい紙ヤス U (日00ま程度） 

に水をつけてこすり落とし、固く絞ったふさんでふさ取る。 


/ i \ ま意 

-ふた如熱板は分照しないでください。 

-食器乾属器や食器洗い機は使わないでください。 
( 故障の原因） 


巧びま 


巧側は、スポンジなどのやわ5かいをので洗ラ。 

が側は、洗って水気をふさ取り、水あか等び付着した場合は中性洗剤を使い、ナイロンたわしで洗ラ。 

-をおするとおいしく巧けなくなることがあります。取り扱いはでいねいにお願いします。 

• フツ巧が度をいためないために、巧のことをお守りください。 

(巧!*のしやをじを使ラ）(スプーンや巧わんなどを乂れで洗わない)(巧は使わない）（巧側は、みがきがやたわしで洗わない） 
•フツ巧巧度は、ご巧巧により消巧しますので、大のにお使いください。 

使用中、色むらびでさることびありますび、性能や、衛生上の支障はあ0ません。フッ素被膜は、人体に害はあ0ません。 




































蒸気□キ 



本体か！ 5 はずして、食器用洗剤を使いスポンジなどのや 
ね5かいもので洗う。 

■蒸気口夺ャップのはずしかた 

① 本体から取りはずします。 

② 図のようにもち、キャップ本体の▲マークを「はずす」 
の方向に回し、カノ く一の▼マークと位置を合わせるとは 
ずれる。 



キヤツブ本体 ^ こ!度露 



カバー 


吸気□-排気 □ 


吸気□-排気□のごみを掃除機で吸い取る。 


吸気 □ 



排気口 


■蒸気口夺ャップの取りつけかた 

① ノ くッキンをカノ（一の溝に入れる。 

② キャップ本体の▲マークをカバーの▼マークの位置と 
合わせ、3ヶ所ののを確実にはめ込み「しめる」の方向に 
回してカノ（一の • マークの位置まで回して取りつける。 




③カバー羽根部び後ろになる 
ようにしてふたに差し込み、 
蒸気□キャップの中央部を 
押さえて、確実に取り付ける。 




においが取れに < い場合 


•炊き&みごはん•雑炊•バラエティー調理や保温の後のにおいび気になるときには、じ TF の方法でお手入れしてください。 


内がまに水を入れる 

•水の量は、1 .0 L タイプでは r 白米（無洗米）」 
の水位目盛2まで、1 .8 L タイプでは「白米(無 

洗米）」の水位目盛4まで。 

※水!;^外（洗剤など）は絶対に入れないでくだ 
さい。 


P (§) を巧して [1 型しやつさりを選択 
ずる ~ 


3 ® を押ず 




գ 約60分程度経った！5(切）を巧ず 

•終了直後は、内びまやふた加熱板び熱くなっ 
ていますので、本体び冷めてからお湯を捨て、 
水滴をふき取ってください。 

•においによっては、完全に落ちないものも 
あ0ます。 


•上記でらにおいが気になるとさは 

① 爲た加熱板の入る大ささの鍋-フライパンなどに食塩水 （1 %程度）を入れ、湯をわかす。 

② 湯びわいたら弱火にし、ふた加熱板を入れて1己分程度加熱する。 

③ 湯をすて、ふた加熱板び冷めたら水洗いする。 

※プラスチック部び変形しますので、絶対に空炊さしないでください。 



扱いかた 
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おいしく食べるひとくふう 
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- お米は正しくはかる J - 

■お米は、必ず白米-無洗米の種類にあった巧巧の計■カツフではかってください。 
♦計■米びつは、付属の計■カツフの■と異なる場合びあり、使いかたによっては誤差 
びでることびあ0ます。 


手早く十分に研ぐ 


•お米は最巧の水をいち早く吸収します。ヌカのにおい 
びつかないよラに*巧の水は手早く捨てましよラ。 
•研いだをは、水びをれいになるまで十分洗いましよラ。 


かき上がった5ほぐず 


♦底のほラからごはんをつぶさないように、大きく据〇おこすよラ 
にほぐします。余分な水分び逃げ、ふつくらおいしくな0ます。 
♦炊き上がつたを、そのまま保温する場合でも必ずほぐしてください。 


Q おいしく保温 < 


少量のごはんは 

•ごはんの■びみなくなってさた5、なる 
ベく巧びまの中央に盛るよラにしてくだ 
さい。（乾燥やべちやつきを防ざます。） 


おいし <<呆温ずるために 
j 次の保温はやめましよラ 

I 参12時間 W 上の標準の保温、24時間 m 上のお 
:さえめなお。 

參ホめたごはんのミ豆め直しやごはんのつざたし。 
I 参しゃをじを入れたままのな混。 

♦白米しソ外(炊を込み、おこわ、発す玄米、玄米、 
おかゆ、巧げなど)のな温。 

I •おホをよく研びないでかいたごはんの巧湿。 


fu T メ モ 


♦白米で12時間を超える保 
温や、白米なかのごはんは、 
ラツフに包んで冷凍庫に保 
をし、里子レンジで温め直 
すとおいしく食べられます。 
参保温中ちとさどさほぐすこ 
とびおいしさを巧つコツです。 


^ お米の知識 


分づき米とは 



^轴粉'盾 梯粉雇 

^胚乳、、■種®、 I E?L 、•種皮 f 旺孔、•宙皮 
L 贼 

3分づを米 己分づさホ 7分づさ米 

■分づさ米とは、上図のよラに、精米するとさに栄養素を巧 
したお米のことです。 

•3 分づき、已分ゴさ、7分づきとも r 分づさ米」の水位目盛で、 
健康メニューの「玄米」でげいてください。 


— 発す玄米とは J - 

•発ま玄米とは、玄米を水につけてわずかに発芽させたち 
ので、ビタミン-ミネラル-食物巧維び白米よ0をくさ 
まれてし1ます。 

参発ま玄米を炊 < 場合は、発ま玄米1に巧して、白米2の割 


- 水加減 y - 

♦お米の種類やお好みに合わせて水加なをして < ださい。 


お米の種ち 

水がな 

巧米 
軟 K 米 

白米(無洗米)巧の水位目盛 

白米(巧洗米)ふつラの水な目を 

硬頁米 
— E す朵— 

:—号_1米二 

長粒種 

(お入米） 

白米(巧洗米)巧の水位目盛 

巧洗米 

白米(腑が)ふつうの水の目盛 


-V 無洗米とは - 

• r 無洗米」とは、巧わず（研びず）に炊けるお米のことで、普通 
に巧米した場合に米粒の表面に残る細かいヌカを取 D 除いて 
あ0ます。 

参 r 無洗米 J の裝法 • 銘柄の種類によつて炊を上びりに差びでる 
場合びあ0ますので、7火加減やお米の■はお好みで調整して 
<ださい。 

♦地域によって r 無洗米」が入手しにくい場合もあります。 


合でおせ合わせ、「白米(瓶先米)ふつう」の水位目盛(例： 
発す玄米1カッフ•白米2カップの時は、3カッフの水位 
目盛に合わせる。 ） で水加巧し、觀メニュ ー® r 発芽玄米」 
を選んで炊し)てください。また発ま玄米の種類によっ■□ま、 
かき上びりがかためになったり、やわらかめになる場合 
びあ D ますので、お好みにより水加巧をしてください。 


^ なぜおこげびできるの？ ) - 

巧を上がったごはんの余分な水分をとり、香ばしさと風巧を生み 
出すためです。おこげび気になるちは、洗米のとき十分にお米を 
洗い、米ヌカをよく落としてから炊いてくださし)。白米 L ソがのごは 
んやな洗米を巧くとおロブびできやすくなります。 






















































修理サービスを依頼される前に、次の点をお調べください。 


上の点をお調べいたださ、その上でご不審な点びありましたら、お買い上げになった販売店などにご相談ください。 
■ふた加熱板や内びまび変形-フッ素被膜びはがれた場合は、お買い上げになった販売店などで新しくお買い求めください。 

■交換 • 創日默 2005^7 ^IIS 


型 名 

部品番号 

希望小売価格 

型 名 

部品番号 

希望小売価格 

RZ - EG 10 J 

内びま： RZ - ED 10 J -001 

7,350円(税巧7,000円） 

RZ - EG 10 J 

ふた加熱板: RZ - EG 10 J -001 

2，100円(税巧2,000円） 

RZ - EG 18 J 

内がま： RZ - ED 18 J -001 

8,400円(税巧8,000円） 

RZ - EG 18 J 

ふた加熱板: RZ - EG 18 J -001 

2,310円(税巧2,200円） 


炊飯中 

再通電後、炊飯を続けます。 


保温中 

再通電後、保温を続けます。 

(ごはんの温度によっては、保温をやめます。） 


予約（浸し）中 

再通電後、予約（浸し） 
を続けます。 
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保温温度が低い 
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ボタン操作でさない 


>保温ランプび点巧してぃませんか？^切ボタンを押してくださぃ。 


使用中に音びする 


>「ブーン」と音びするのは、内部の熱を外へ逃びすためにファンび回っているか5です。 
パ欠飯、浸し、保温時は、「カチッ」または「ジー」と音びすることびありますび、 [ E ] 加熱の 
音で異常ではありません。 

パ欠飯中は、間欠的に蒸気の出る音びしますび、異常ではありません。 

>炊飯中は、「カチッ」と音びすることびありますび、圧力調整装置び動作する音で異常ではあり 
ません。 


予約時刻に炊けない 


>現在時刻び合っているか確認してください。 -10*1 6ページ参照 


炊飯開始すると C ] の表示びまわる 


パ欠飯残時間を表示するまでの間、表示びまわります。 


炊飯残時間表示が、一度に数分 
進んだり、止まったりして、時 
間どおりに炊けない 


’おいしく炊さ上げるために、途中で残時間び変わることびあります。 


炊飯残時間表示が出ない 


’本体び温かし化きは、残時間表示び出なしにとびあります。健康メこューは残時間びでません。 


炊飯ずるとさ、においがずる 


’お求め後、最初に炊飯するとさはにおいびする場合びあります。ご使用ととちになくな 
りますび気になる場合は21ページを参照してください。 


ふたが閉まりに<い 
ふたび閉ま5ない 

本体とふたのずさまが大をい 


>圧力式のため密閉度び高く、重く感じることびあります。ゆっくり閉めてください。 
>内びまの縁-ふたパッキンにごはん粒などびついていませんか？ 
>ふた加熱板は正しく取り付け5れていますか？^20ぺージ参照 
>炊飯中は圧力により、すきまび広びりますび異常ではありません。 


または{ぶ3表示になる 


•卜沿表示のとさは切ボタンを}甲すとになります。 
現在時刻を合わせなおしてください。一1日ページ参照 


表示部の表示が消える 


’プラグを抜いて入れる毎にまたは卜沿表示になる場合は、本体に内蔵している IJ 
チウム電池の寿命です。プラグを差し込むと、炊飯•保温はでさますび、現在時刻を合わ 
せないと予約びでさません。早めにお求めになった販売店に電池交換をご依頼ください C 


表示部にこミ、〔ミ'を表示した 


’延長コードの使用、たこ足配線などで電源電圧び異常に低くなったとさなどに表示しま 
す。切ボタンを押し、別のコンセントをお使いください。 


表示部に卜！！〜卜浴を表示した 


>切ボタンを押してち表示び時刻表示に戻らないとさ、及び度々！イ j . 
きは、お買い上げになった販売店にご相談ください。 


卜沿表示になると 


プラグを差し&むときカチッと音 
がしたり、乂花がでる。 


>インノ (一夕一回路に充電するためで故障ではありません。 


使用中、停電に 
なつたとを 


扱いかた ^ 



























































料!里集 


INDEX 



■巧き込み 

野菜ピラフ . P 2 己 

さつまいもと黒ごまのごはん . P 25 

■おこわ 

赤飯 . P 26 

山菜おこわ . P 26 

■麦ごはん • を米 

麦とろごはん . P 27 

ひじき入り玄米ごはん . P 27 

■すしめし 

ずしめし . P 28 

五目ち！ 5 し . P 28 

■ち米びゆ 

玄米あずきがゆ . P 29 

■おかゆ 

鶏がゆ . P 30 

青菜がゆ . P 30 

■雑が 

トマトとツナのリゾット風雑炊 . P 31 

たまご雑炊 . P 31 


バラエティ調埋メニコ 


■圧力煮込み 

まるごと□—ルキャベツ中華風あんかけ . P 32 

筑前煮 . P 32 

ポトフ . P 33 

豚の角煮 . P 33 

いかめし . P 34 

肉じゃが . P 34 

■温泉卵 

温泉卵 . P 3 已 

■ケーキ 

マーブルケーキ . P 36 

ヨーグル ト チーズケーキ . P 36 

ヘルシーおか 5 ケーキ . P 37 

スポンジケーキ（デコレーシヨンケーキ） . P 37 




♦この料理集で使用しているカップは 
お米（白米）……1カップ日. 18 L (約1合） 

お米（無洗米）……1カップ日. 17 L (約1合） 
その他の材料……1カップ日. 2 L 

♦この料理集で使用している単位は 

1 kcal (キ□力 〇リー) 二 4.2 kJ (キ □ジュー ル） 
ImL (ミリリット J レ） 二 Icc (シーシ ー ） 


•この料理集に使用しているスプーンは 


酢•酒 

ルさじ（日 mL ) 

己 g 

大さじ （1 曰 mL ) 

1己 g 

しようゆ•みりん 

6呂 

18呂 

塩 

6呂 

1 8 g 

砂糖 

3 g 

9 g 











































★水と調味料を合わせて水加減し、よくかき混ぜてください。沈ミ殿ずるとうまく炊けないことびあ 
ります。（汁気のをい具を使うときは、汁気を絞り、その汁と調味料を合わせてください。） 
★具は米の上に広げてのせ、混ぜないでください。 

(市販の炊き込みの具で、かき混ぜる指示びあってち混ぜないでください。） 

★予約炊飯•保温はしないでください。においや変質の原因になります。 

具の量はお米の重量の30〜已0%び適当でず。（お米1カップ分につき具の量は4已〜7己 g ) 
★水を吸いやずい具は、あ5かじめ乂を通しておきまず。 





■ 


ミをまピラフ 


1人分©約 460kcal 

卿 



方 一 
•巧りかた 

① 米は研いでか6、ざるにあげて水 
気をきっておきます。 

② フライノ（ンでサラダ油大さじ1を 
熱し、©をさっと炒め、軽く塩、 
こしようをし、器にあけておきます。 

③ フライノ（ンにサラダ油大さじ1を 
熱し、米がすき通るまで炒めます。 


u 米舰先米） 

(巧込み4まで） 

画〇^奇画 
卜5.5_(すし） 

--5十 
-4-- 
1-3-- 


でき上がり目ま 

■ W 巧: 巧を込み I 扇 

' 材料 （4 人分） 

米（うるち米) . カップ2 

小玉ねぎ(半分に切る) . 4個 

じゃがいも （1cm ち切り） . 中1個 

にんじん (7mm 角切り） . 中3^本 

グリーンアスパラガス 

(1cm の長さに切る） . 3本 

カリフラワーレ J、 房にかける） .100g 

ホールコー ン庙詰•水気をきる)••… V かパ 
L グリンピース吿庙詰•水気をきる）カップ 

サラダ油 . 大さじ2 

チキン スープ . 200mL 

塩•こしよう . 少々 


© 


④ホ少めた米にチキンスープを加え「白米圃」の水位目 
盛2に水加減し、塩、こしよラをしてか S よく混ぜます。 
⑥②を上にのせ、健康メニューの 「炊き込別 を選び 、 mm 
ボタンを押します。 

⑥炊き上がった!5、ほぐして器に盛ります。 


■ 


■ さつまいもと黒ごまのごはん 


でき上びり目ま 

菌 


健康メニュー 


材料 （4 人か） 

米（うるち米） . カップ3 

さつまいも（さいの目切り） .200g 

「黒す。 J ごま . 大さじ4 

© しようげ . 大さじ2 

Iだし汁 . 200mL 

塩 . 小さじ;!^弱 


♦巧りかた 


①米は研いでか！5、ざるにあげ 

白木(無先米) 

(炊込み4まで) 

て水気をきり、©に30分ほど 

階 

1いぶ^ 吸1 

_5.已 _( すし) 

つけます。 

- 

-5 十 
-4-- 

② さつまいちは皮を厚くむいて、 

今 三 

-3-- 

—つ一— 

さいの目に切り、しば6 く水に 

- 

C - — 

— 1 —— 

さ6してか6、水気をさります。 


-〇.5丄 


1乂分色約 SOOkcal 



③①に水を加え、「白米」の水位目盛3に水加減し、かさ混ぜ、 
さつまいちをのせます。 

④ 健康メニューの 巧欠さ a が を選び、麼國ボタンを押します。 
⑥炊き上がった！5、ほぐして器に盛ります。 


巧き込みの 
ポイント！ 


炊キ J &み(たっぷり野巧でヘルシ I ) 




















































= ホ巧 


1人分®約 440kcal 




健康メニュ ー► 


材料 （4 人分） 

ホ(うるち米)•… 

ちち米 . 

ささげ . 

塩 . 


巧を込み 


でを上がり目ま 


•• かパ 、/I 
ホップ艺、/2 

.50 g 

•• 小さじ)^ 


•巧りかた 

① 米とちち米は合わせて研ざ、ざるにあげて水気をさり 
永9 〇 

② ささげは一度ゆでこぼし、新しい水で硬めにゆで、さ 
さげとゆで汁を分けて冷まします。 

③①に、ゆで汁と水を加え、「おこわ」の水位目盛3に水 
加減し、塩を入れてかき混ぜます。 


ささげは、弱义で20〜30巧硬めに 
ゆでてください。 

水加減したあとはすぐ!炊いてください。 
時間がたつとささげが水を吸って、 
うまく飲けないことがあります。 


④②のささげをのせ、健康メニュー 
の I 炊き込み I を選び、腰®ボタ 
ンを押します。 

⑥炊き上がった！5、ほぐして器に盛 
ります。 




■ 


■ 山菜おこわ 


健康メニュー 


巧を込み 


I でき上がり目ま 


巧料 （4 人分） 

米（うるち米） . カップ1 


もち米 • 


.カップ2 


山菜ミックス（水煮） . 200 g 

油揚げ . 1枚 

酒 . 大さじ2 

しょうゆ . 大さじ1 

塩 . 小さじ)^ 

砂糖 . 大さじ1 

e ごま . 少々 


〇 




•巧りかた 

① 米とちち米は合わせて研ぎ、ざるにあげて水気をさり 
永9 〇 

② 油揚げは熱湯で油抜さし、たんざくに切ります。山菜は 
水気ををっておさます。 

③①に©を入れて軽くかき混ぜ、水を加え、「おこわ」の 
水位目盛3に水加減します。 



20kcal 


④②をのせて、健康メニューの 
I 炊さ込み I を選び、 mm ボタン 
を押します。 

⑥炊き上がった！5、ほぐして器に盛 
り、白ごまをふりかけます。 



おこね 

















































: 麦とろごはん 



でき上がり目ま 

耐巧: 巧を込み I 面 


巧料 （4 人分） 

米（うるち米） . 

押麦 . 

山芋 . 

广が1 C 4 - . 

. カップ 2 

. カップ 1 

. 250 g 

7 L し/下 

© しょぅゅ . 

ブ, r 1 义 . 

. で V つ、/么 

. 大さじ 1 

. . *1. い、 イ 

しみりん 

青のり粉 . 

ゾ J 、 さし1 

. 少々 


♦巧りかた 

cm と押麦を混ぜて軽く研ぎます。 

② 「分づさ米」の水位目盛3に水 
加減します。 

③ 健康メニューの I 炊を込み I を選 
び麼國ボタンを押します。 

④ a を合わせます。 


⑥山芋は酢水につけなが6皮をむさ、おろしびねでお 
ろし、すり鉢でよくすり、©を少しづつ加えてのばし 
ます。（©の量はお好みで加減してくださし、。） 

⑥器に麦ごはんを盛り、⑥のとろろ汁をかけ、青のり 
粉を散6します。 

※麦の量は、お好みに応じてカップ!4〜1の間で調節してください。 


= ひじき入りを米ごはん 


でさ上がり目ま 
約' 1〇» I 



カップ3 
……2枚 

…い 80 g 


巧料 （4 人か） 

S ホ . 

「油揚げ . 

© もどしたひじき . 

L にんじん（せん切り） .60 g 

「酒 . 大さじ2 

© しょうゆ . 大さじ 1)^ 

L 塩 . 小さじ1 

白し、りごま . 少々 



•巧りかた 

① 油揚げは熱湯で油抜さして 
か S 、 たんざくに切ります。 

② 玄米は軽く洗い、ごみなど 
を取り除いてか [5© を入れ 
て軽くかさ混ぜ、「玄米」の 
水位目盛3よりやや少なめ 
に水加減します。 


■ VET 

1 人分 ® 約 460kcal 



③ ©をのせ、健康メニューの医翌を選び、腰®ボ 
タンを押します。 

④ 炊さ上がった S 、 ほぐして器に盛り、白いりごま 
をふります。 


料 

理 

集 


麦ごはん•玄米妄養満点の健康食】 



@ 

















































: すしめし 


1乂分色約 420 kcal 


で 


■——L 叫 — V 

妍> 


•巧りかた 


台わせ酢は、好みにより調節してください。魚 ： rr 
類を使ったおすしは、なさを抑えた〔合わせ酢 A 〕 
を、ちらしずし•いなりずしはなめの〔合わせ酢 B 〕 
をおすすめします。合わせ酢は、お巧みじより A - 
B のどちらかを準備してください。 


炊さかた ► 


白米しやつを0 


1 でき上がり目ま 


枕科 （4 人分） 

米（うるち米） . カップ3 

昆布 . 1 5 cm 

〔合わせ酢 A ] 

酢 . 大が5 

砂糖 . 大さじ1 

塩 . 小さじ1弱 

〔合わせ酢 B ] 

酢 . 大が5 

砂糖 . 大さじ2 

塩 . 小さじ1弱 


^ 風炊をかた 


炊きかた「白米しやっきり」を選び、 I 炊飯 I ボタンを押 


① 下ごし6え 

昆布は、ふさんで拭いて巧れを 
取り、切りみを4〜5か所入れ 
ておさます。 

② 水加減 

米を研いでか6、「白米面（す 
し）」の水位目盛3に水加減し、 
昆布をのせます。 



しよ〇 

④ 前をかける 

炊き上がった!5、昆布を取り出し、飯台にごはんを移し 
ます。お好みに合わせ、合わせ酢 A または合わせ酢目 
を全体にかけて切るよラに混ぜます。 

⑥ をます 

混ぜて1分ほどした!5、うちわであおぎ、人肌程度に冷 
まし、めれぶさんをかけておさます。 




: 五目ち6し 


炊さかた ► 

白米しやつを0 

m でき上がり目ま 

— 



— 

— 

約 口分^ 

巧料 （4 人分） 



1 

1 

干ししいたけ… 

…. 8 枚 


「酢 

. 大さじ 2 1 

にんじん . 

…. 30 g 

© 

砂糖……大さじ 1 I 

干ぴょう . 

…. 30 g 


L 塩. 

. 少々 1 


r だし汁 一•• 

カップ 2 

えび…… 

. 10 尾！ 


砂糖…… 

大さじ 6 

きんし玉子…… 1 個分 ！ 

© 

しょうゆ…. 

大さじ 4 

木の芽… 

. 10 枚！ 


みりん… • 

大さじ 3 

ごま…… 

. 大さじ 2 I 


^塩 . 

• • • • /杉^^ 

桜でんぶ 

. 少々 I 

れん C — ん 

80 g 

紅しょうが . 少々 I 

だし汁 . 

大さじ 2 



I 


※他に「すしめし」の材料が必要です。 

•巧りかた 

① すしごはんは「すしめし」で作ります。 

酢は〔合わせ酢巳）にします。 

② 水でもどして石づきを取った干ししいたけ、にんじん 
はせん切りにします。干ぴよラは塩ちみして洗い、や 
わ6かくゆでてか61 cm の長さに切ります。 

③②を©で汁がなくなるまで煮つめます。 


④れんこんは薄切りにして酢水につけてアクを抜さ、 
軽く熱湯に通して©につけておきます。 

⑥えびは殻をむいて背わたを取り、ゆでます。 

⑥①に②とごまを混ぜ合わせ、器に盛って④、⑥、桜で 
んぶ、さんし玉子、紅しよラが、木の芽を散6します。 






























































♦巧りかた 

① あずさは一度ゆでこぼし、新しい水で硬めにゆで、あ 
ずさとゆで汁とに分けて冷まします。 

② 玄米は軽く洗い、①のゆで汁と水を加え「玄米がゆ」 
の水位目盛1に水加減します。 

③ ゆであずさをのせ健康メニューの I 玄米びゆ I を選び、 
麼 E ボタンを押します。 

④ 炊き上がった！5、お好みで塩を加えて軽く混ぜます。 


: を米あずきがゆ 



★保温はせずに、お早めにお召し上がりください。 
★時間がたつとノリがになります。 


(§) 



J 中^下卜^ 

こ TJ f 

i 古、> 

章 a で"，"庙ミ呈客をでで妾 


"露施 

巧 m 巧いで rf 補 

tt 部 ！^ を ^^ r.j^ 听 

呵而晋遺 著- > 可巧 




おかゆの 

ポィント- 


0 


衣米がゆ(簡単•カロリ—ひかえめ】 


案がゆ1 

おかゆ5「 


A 


























鶏がゆ 






巧な （4 乂サ） 

ホ（ラるち米）……- 
鶏むわ肉(巧なし） •• 
固 お スープ の巧… 

I ぎの葉- 
う がの巧- 


CC-C びり日 St 

J 約 r 。分 f 


が 


••カップ1 
50 g 


.. 少々 


''小さじ ） i 


長ねぎ(白爱わぎ） • 


•巧 y かた 

①なべに鶏肉をいれ、水3カッフと 
©を加えて义にかけ、鶏肉に乂 
が通った5ゆで汁をこして別容 
器にとります。鶏肉は手で細か 
くさき、©をふりかけて下味をつ 
けます。 



⑤米を研いでから、①のゆで汁を加え「おかゆ」の水位 
目盛1に水加減し、塩とスープのちを加えて軽く混ぜ 
まず。 _ 

③ 健康メニューの I おかゆ I を選び、歴亟]ボタンを押しま 
す。 

④ 炊き上がった5、①の鶏肉を入れて混ぜ、器に盛って、 
白爱ねぎ、白ごまをのせます。 


青まがゆ 


巧巧 （4 人分） 

ホ(うるちホ） 

大巧の葉またはお斤みの靑菜 
お 

♦巧りかた 

① 米は研いでから、「おかゆ」の 
水位目盛1に水加減します。 

② 涯康メニューのを選 
び、 M ボタンを巧します。 

③ 大根の葉またはち巧はさっと 
ゆで水気ををって、みじん切 
0にしておさます。 

④ ■巧き上がった5、⑤を入れ、お 
好みでおを加えて軽 < ミ昆ぜま 
ず。 



巧か巧(消化がよく、カロリーひかえめ】 


趣) 





























: トマトとツナのリゾット風難巧 


1 人分 ® 約 300 kcal 




でさ上がり目ま 

I 約 -I ん 1 


材料 （4 人分） 

保温中のごはんまたは冷やごはん . 300 g 

トマトの水煮(お詰） . 小1お (200 g ) 

ツナ庙詰•ノンオイル） . 小1お （165 g ) 

「玉ねぎ(みじん切り） . 小％個 

© マッシュルーム（スライス) . 6〜8個 

I バタ— .20 g 

スープ個开ミスーカ個をとく） . 500 mL 程度 

塩•こしょう . 各少々 

パセリ（みじん切り） . 少々 


•巧りかた 

① トマトの水煮は、汁を別の容器に取り、トマトを 
1 cm 角に切って汁と合わせておさます。ツナは汁 
気を切ってほぐしておきます。 

② 保温中の場合®]ボタンを押して保温を切り、残り 
ごはんに①で用意したトマトの水煮とスープを入 
れて塩、こしようをし、軽く混ぜます。 

③ ©とツナをのせ、健康メニューの醒國を選び 
KE ボタンを押します。 

④ できあびった6、器に盛り、ノけ ziJ を散 S します。 


たまご難巧 



でさ上がり目ま 

約 r 


1 人分 ® 約 130kcal 


が料 （4 人分） 

保温中のごはんまたは冷やごはん .300 g 

だし汁(水+粉末だし1袋） . 400〜 450 mL 

とき卵 . 1個 


•巧りかた 

① 保温中の場合画]ボタンを押して保温を切り、残り 
ごはんがひたひたになるよりち少し多めになる程 
度のだし汁を入れ、ごはんをほぐしておきます。 

② 健康メニューの歷 n を選び腰®ボタンを押 
し 9 〇 

③ でさあびった6、とさ卵をまんべんなくかけ、軽く 
かき混ぜ、器に盛ります。 




..む 


皆難 
イ巧 
ンの 



だし汁は怖敗の雑炊のもと+水]でもおい 
しくできます。だし汁の量はごはんの量に 
あわせて調節してください。すでに义の通つた 
具(おかずの残り物など）や、にらなどの义の 
通りやすい野窠を入れてもおいしくできます。 > 


★だし汁（スープ）を入れた5、よくごはんをほぐしてください。 
★具はごはんと混ぜずに、ごはんの上にのせてください。 
★保温はせずに、お早めにお召し上がりください。 

★時間がたつとノリがになります。 


3^:8$ ( 簡を•カロリ—ひかえめ) 


料理集 



@ 













































: まるごと口ールキャベツ中ま風あんかけ 



♦巧りかた 

① キャベツは1枚づつはびしてよく洗い、水を軽くさっておさ 

〇 

② ©を合わせ、キャベツの葉と葉の間にはさみます。 

③ おの部分が下にくるよラに内がまの中に②を入れ、水、塩、 
こしよラを入れます。 

④ 内びまを炊飯器にセツトし、ふたをしめて 旺力煮込み I で 
3曰〜40分力□熱します。 （ RZ - EG 18 J 形は約4日分） 

⑥ フライパンにサラダ油を熱し、©の材料を炒めます。 

⑥ 合わせておいた@を⑥に加えひと煮立ちさせます。 

⑦ 水溶さ片栗粉でとじます。 

⑨ ごま油（分量外•少々 ） を加え、軽<全体を混ぜます。 

⑨柔6かく煮込まれた□ールキャベツにあんをかけます。 


店力煮込み 


でを上がり目ま 

じ H □分 f 


巧料（キャベツ1個分） 

キャベツ . 1個(約 500 g ) 

豚ひき肉 .400 g 

玉ねぎ(みじん切り) . 個（約100 g ) 

パン粉 . カップ(約 20 g ) 

® j 牛季し . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩 . 小さじ 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

水 .200 mL 

塩、こしょう . 各少々 

<中華あんのが料> 

たけのこ水煮 （1 cm 角切り） .50 g 

にんじん （1 cm ち切り) .50 g 

さやえんどう （1 cm 長さに切る) .10 g 

しめじ(小房にわけ2つに切る） 

. %パック (50 g ) 

長ねぎ(たて半分を 1 cm 幅に切る）……本 

サラダ油 . 適量 

水 . 300 mL 

中華風だしの素 . 2個 (1 Og ) 

酒 . 小さじ1 

塩 . 小さじ:!4 

こしよう . 少々 

片栗粉(水大さじ1で溶く） . 大さじ1 


© 


■ 

■ 


筑巧煮 


店力煮込み 


でを上がり目ま 

約*叫*□分 jj 


巧料 （4 人分） 

鶏もも肉（ーロ大に切る） .200 g 

にんじんほ L 切り） .100 g 

ごほう（舌 L 切り、酢水につける） .150 g 

れんこん側切り、酢水につける) .100 g 

干ししいたけ（戻して石づきをとる） . 4枚 

こんにやく （ ーロ大にちぎる） . 1枚 

®| 砂糖 . 大さじ4 

-しょうゆ . カップ）^ 

サラダ油 . 適量 


1 人分© 約 150 kcal 


♦巧りかた 

① フライパンにサラダ油を熱し、鶏肉を炒めて取り出し 
野菜とこんにゃくを炒めます。 



②内がまに①と合わせた©を加えてかき混ぜ、クッキン 
グシートを丸型に切って十文字の切れ目を入れたち 
のをかぶせ炊飯器にセットし、 I 圧力煮込み I で約45分 
加熱します。 


店力煮込み 































































枕巧に〜 3 人分） 

牛すわ肉または鶏むわ巧なし .300g 

玉わぎ （M に切る） . 1個(約 200g) 

にんじん(ひと口大の乱切り).. 1 本術1 0Og) 

じやがいも(半分に切る)…-大2個(約 300g) 
セロリ谢をとって 5cm じ切る) '-I 本(約100 g) 

. 500 mL 

固お コンソメ . 2個 (lOg) 

お'こしょう . 各み々 

□-リエ . 1巧 

参巧 y かた 

①巧がまに©と固形コンソメ、□ーリエを入れ、水を 
カロえて炊飯器にセットしふたをしめ、 I圧力煮込みI 
で約已〇分加熱します。 

⑤やわらかく煮えたら、塩こしようで巧をととのえます。 
※加熱び足りないときは追加加熱してください。 


: 豚の巧煮 


圧力煮込み 


巧巧 （4 人分） 

おバラ肉け、たまりを8つに切る） .500g 

しょうが(薄切り） . 2かけは Og) 

大根(厚めの半月切り) . 知本 (200g) 

. ヵッヵ 
. カップ)^ 


© 


しょうゆ’’ 
砂糖…" 


カップ h 
.大さじ5；^ 


f 水 カツカ 

り1酒 . 大が3 

長ねぎ(白爱ねぎ) .10g 

ねりがらし . 少々 



♦巧りかた 

①巧がまに豚7 くラ肉としようが1かけと、@を加え、クッ 
キングシートを丸型に切って十で字の切れ目を入れ 
たものをかぶせ 「圧力煮込みI で約 60 分加熱します。 

⑤ゆで汁としようがを捨て豚バラ肉の表面につしげこあく 
や巧れを水で洗い流します。 

③巧がまに②のなバラ肉、しようが1かけ、大巧、©を加え、 
クッキングシートを丸型に切って十义字の切れ目を入 
れたちのをかぶせます。 


④炊巧器にセットし、ふたをしめて I 圧力煮込み I で約 60 
分加熱します。 

⑥皿にとって、お好みで白髪ねざとねりからしを添えまず。 


店力煮込み 


料理集 







































■ 


いかめし 


1ぱい分®約 350 kc ; 





I 店力煮込み 1 

材料にはい分） 

もちホ . 

イカ（約 150 g のもの） . 

しょうゆ . 

パ 1 1 、.レ〇 マ . 

でき上がり目ま 

1 約 *-! 

1 

. % カツフ 1 

. 2 はし、 1 

. 小さじ 1 I 

.C パ , 


• /し へ 

「* . 

og I 

. カップけ I 

.. » 4-1 、、ィ 


. 

沿 

r . * f ム . 

大さし 1 I 

. f レ 1 、、ィ 1 

か 

しょつゆ 

でル . 

大さし 1 I 

. 冬み 1 、、 1 


が糖 

ム t 1 / . 

スさし 1 1 

. + よ |、、1 I 


がり /u 

-しようが . 

ブ ^ ろし 1 1 

. 3 枚 ' 


♦巧りかた 

① ちち米は洗って 1 時間じ(上水につけておさます。 

② イカは足を抜いて内臓を切りとり、きれいに洗います。 
足は細かく刻み、水気をきった①と合わせしょうゆを 
まぶします。 

③②をイカの洞につめ、□を楊枝で閉じ、©とともに内 
がまに入れます。 


④ 炊飯器にセットし、ふたを閉めて 位力煮込别 で 
約40分加熱します。スイッチが切れた S ふたを開け 
てイカを裏返し、煮汁をイカ飯全体に含ませます。 

⑥ 取り出してお好みの厚さに切ります。 


■ 


■ 巧じやが 


圧力煮込み 


でを上びり目ま 

胃 約 ju 分 / 


1 乂分® 約 250 kcal 


材料 （4 人分） 

豚バラ薄切り (3 cm 幅に切る) . 150 g 

じやが、いも（ひと□大) . 300 g 

玉ねぎ(くしお切り） . 中 2 個(約 250 g ) 

にんじん(小さ目の乱切り） . 小 1 本(約 75 g ) 

干し椎茸 (4 等分) . 4枚 

椎茸もどし汁 .150 mL 

めんつゆ . 大さじ6 

酒 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

しょうゆ . 大さじ1 

絹さや（ゆでたもの） . 適量 


〇 


♦巧りかた 

① 内びまに材料と®を入れ全体を軽く混ぜ、クッキン 
グシートを丸型に切って十文字の切れ目を入れた 
ちのをかぶせます。 

②①を炊飯器にセットしふたを閉め、 I 圧力煮込み I で 
約30分加熱します。 （ RZ - EG 18 J 形は30〜40分） 


wmmM 


③ ふたを開けてしようゆをふりかけ、全体を軽く混ぜます。 

④ 絹さやを飾ります。 


店力煮込み 














































= 温泉卵 


泉 

卵 



鋪湿泉 卵 1 

でを上がり目ま 

1 約 斗— 1 分 t 

1 材料 （4 個分） 

1 卵（冷蔵室から出したてのもの） …… 

1 めんつゆ（巿販品）、わさび . 

1 

. 4 個 1 

. 各 適量 ！ 

1 


•巧りかた 

① RZ - EG 1 OJ 形は内びまの水位目盛2まで、 RZ - 
EG 18 J 形は水位目盛4まで水を入れます。 

②①に卵を入れ、 I 温泉卵 I で時間は30〜35分加熱しま 
す。 （ RZ - EG 18 J 形は4個で3日〜40分加熱します。） 
《 RZ - EG 18 J 形は最大量10個までできますが加熱時 
間を日〇〜55分にしてください。 

③ スイッチが切れた S 、 卵を取り出し、殻を割って器に盛 
り、お好みでめんつゆなどをかけます。 

-ひとくちメモ- 

やわらかめは30巧、かためは35巧とお好みで時間を 
調節してください。 


加熱時間の目ち 


型名 

m 

時間 

RZ - EG 10 J 形 

1〜10個 

30〜3己分 

RZ - EG 18 J 形 

4個 

3己〜40分 

10個 

50~已己分 


料 

理 

集 



35 

































夕 z マーブルケーキ 

でを上がり目ま 


…… 150 g 
… 150 g 
…… 140 g 

. 3個 

大さじ3^ 
…… 45 g 
大さじ2弓虽 
… 120 g 


•作りかた 

① バターをかき混ぜてクリーム状に柔 S かくし、砂糖を加え、白くふんわりとした状態になるまでよく混ぜます。 

② 卵を少量ずつ数回に分けて加え入れ、さらにアーモンドノの夕一、ラム酒、牛乳も加え、ムラのないように十分混ぜます。 

③ よくふるった小麦粉を加え、木しゃもじでさっくりと混ぜ合わせます。 

④ チョコレートを溶かします。 

⑥ 生地の！^量をとってチョコレートを混ぜ送み、チョコレート生地を作ります。 
@@を@に入れ大さく2〜3回混ぜ^2^み、マーブル模様を作ります。 

⑦ 内がまに⑥を流し入れます。内がまの底をトントンと軽くたたいて空気を抜さ、炊飯器にセットします。 

⑨ふたを閉め、 L ケーキ I で約4已分加熱し、スイッチが切れた5ふたを開けずにそのまま1已分蒸 S して落ち着かせます。 





■ 


■ 3— グルトチーズケーキ 



でさ上がり目ま 


ケーキ 



材料 

く RZ - EG 10 J 形 > 

クリーム チーズ . 250 g 

砂糖 .80 g (60 g と 20 g に分けておく） 

卵（卵黄と卵白にかけておく） . 3個 


プレーンヨークVレト . 1カップに OOmL) 

小麦粉(薄力粉) .40g 

とかし/く夕一 .20g 

レモン . 大さじ1 

く RZ-EG18J形> 

クリームチーズ .380g 

砂糖 .120g(90g と 30g に分けておく） 

卵（卵黄と卵白にかけておく） . 5 個 

プレーンヨーグルト .11/^ カップ (300mL) 

小麦粉(薄力粉) .60g 

とかし/く夕一 .30g 

レモン汁 . 大さじ 


驚 


如 


/8 切れ分 © RZ-EG1 0 J お : 約 230kcal 
RZ-EG 18 J 形 : 約 350kcal 



•巧りかた 

① ボウルに卵白を入れて、軽く泡立てて、砂糖に日〜 
30 g ) を加え、ツノび立つまでしっかりと泡立てます。 

② 柔6かくしたクリームチーズに砂糖（目〇〜9日 g ) 
を加え、なめ S かなクリーム状になった6卵黄、プ 
レーンヨーグルト、レモン汁を加え混ぜ合わせます。 


③②に、ふるったル麦粉と、とかしノ（夕一を加えむ6なく混ぜ 
ます。 

④③の中に①を合わせ、卵白の泡が残 S ないように混ぜます。 
⑥内がまに生地を流し入れ、内がまの底をトントンと軽くたた 
いて空気を抜さ、炊飯器にセットします。 

⑥ ふたをしめ、 巧こ^ で約4己分加熱します。 

スイッチび切れた6ふたを開けずにそのまま15分蒸6して 
落ち着かせます。 

あ6熱がとれた6内がまか S 出して冷蔵室に入れ十分に冷 
やします。 

※砂糖はお好みで量を変えてください。 



















































z ヘルシーおからケーキ 



1 © RZ-EG 1 0J}K：JK220kcal 



RZ-EG 18 J お:約弓 40kcal 


ィ 

、、も-‘. 

/ 

•，「ご-' 

_ ィ F ぉ" 

ご:〜 葛 

咬- 


- } 


f ゴ--一-— 

、 A h 塞 

龍 W 户 


•巧りかた 

① おか S はか S 煎りして水分をとばし、冷ましておきます。 

② あ6熱び取れた6、コーンスターチをおか6全体にまぶし 
よ9 〇 

③ ボウルにノ（ターを入れ、砂糖加えノ \ンドミキサーで白くなめ 
6かなクリーム状になるまでよく混ぜます。 

④③にはちみつ、卵、牛乳を少しずつ加えます。 

⑥生地が均一に混ざりあった5、おか6、黒豆を加えしっかり 
合わせます。 

⑥ 内びまに生地を流し入れ、内がまの底をトントンと軽くたた 
いて生地の空気を抜さ、炊飯器にセットします。 

⑦ ふたをしめ、 巧一お で約45分加熱します。スイッチび切れ 
た5、ふたを開けずにそのまま1己分蒸6して落ち着かせます。 


ケーキ 


でさ上がり目ま 

じ 侶 分 ; r 


巧料 

く RZ - EG 10 J 形 > 

おから .150 g 

コーンスターチ . 大さじ2 

/く夕一(やわらかくしておく） . 1 0 Og 

黒砂糖（粉末のもの） .50 g 

はちみつ . 大さじ1 

牛乳 . 大さじ2 

黒豆(巿販の煮豆) .150 g 

卵（ときほぐす） . 3個 

く RZ - EG 18 J 形> 

おから .220 g 

コーンスターチ . 大3じ3 

/く夕一（やわらかくしておく） . 1 50 g 

黒砂糖（粉末のもの） .90 g 

はちみつ . 大さじ3 

牛乳 . 大さじ3 

黒豆(巿販の煮豆) .230 g 

卵（ときほぐす） . 4^個 


⑧焼き上がった6取り出して冷まします。 


ケ 

I 

キ 


: スポンジケーキ (デコレーションケーキ) 


■トキ ■ 


巧料 

く RZ - EG 10 J 形 > 

小麦粉(薄力粉） . 

砂糖 . 

卵（卵黄と卵白にかけておく) 

/ くニラエッセンス . 

八 r 牛乳煙温にもどす)••… 

©[バタ- . 

ホイップクリーム . 

くだもの . 

く RZ - EG 18 J 形> 

小麦粉(薄力粉） . 

砂糖 . 

卵（卵黄と卵白にかけておく) 
ノくニラエッセンス . 

な r 牛乳僅温にもどす).•… 
が t バタ- . 

ホイップクリーム . 

<だもの . 


でさ上びり目ま 



……. 120 g 
.120 g 

. 4個 

. 少々 

…大さじ1 
.20 g 

. 適量 

. 適量 

……. 180 g 

.180 g 

. 6個 

. 少々 

大さじ1 

.30 g 

. 適量 

. 適量 



RZ-EG 18 J 形 : 約 260kcal 


•巧りかた 

① ©を温めておきます。 

② ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサーで軽く泡立ててか S 
砂糖を加え、ツノが立つまでしっかり泡立てます。さ6に 
卵黄を加えてちったりするまで十分に泡立ててか S バニ 
ラエッセンスを加えます。 

③ ル麦粉をふるい入れ、木しゃもじなどで練6ないよラに、粉 
気がなくなるまでさっくりと混ぜ、©を加えて手早く混ぜます。 

④ 内びまに生地を一気に流し入れ、内がまの底をトントンと軽 
くたたいて空気を抜さ、炊飯器にセットします。 

⑥ I ケーキ I で約45分加熱し、スイッチが切れた6取り出しま 
す。 

⑥十分に冷まし、ホイップクリームやくだものなどで飾ります。 



@ 






























































仕様 


r 

型 


名 

RZ - EG 10 J (1.0 L タイプ） 

RZ - EG 18 J (1.8 L タイプ） 

炊 飯 

容 

量 

0.18 L (1 合）〜 1.0 L (5.5 合） 

0.18 L (1 合）〜 1.8 L (1 升） 

電 



源 

交流 10 0 V 

定 格 

周 

波 

数 

50-60 HZ 共用 

消費 

炊 

飯 

時 

1400 W 

1400 W 

電力 

保温時（平均） 

30 W (おさえめ保温の場合 26 W ) 

34 W (おさえめ保温の場合 30 W ) 

□ — 

ド' 

の長 

さ 

1 .Om 

大 

さ 

さ 

幅 

S 曰. 8 cm 

30.1 cm 

奥 


行 

3 目. 4 cm 

41 .4 cm 

高 


さ 

21 .9 cm 

23.6 cm 

質 i 

1 ( 

重さ 

) 

約 5.9 k 呂 

約 7.6 kg 


※保温時(平均）の電力は、安定時1時間あたりの保温消費電力です。（室温2ぴ C の場合) 
《「切」の状態での1時間あたりの消費電力は約日. 8 W です。 


保 iE と アフターサービス (必ずお読みください) 


■保証書（裏表紙） ■修理を依頼されるときは I 持込修理 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記 
入をお確かめのうえ、販売店から受け取っていただ 
さ内容をよくお読みのあと大切に保管してください。 
参保証期間はお買い上げの曰から1年間、内びま内面 
フッ素被膜は3年間です。 

■補修用性能部品の保有期間 

^ジャ~炊飯器の補修用性能部品の保有期間は製造 
打切り後6年です。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店または取扱説明書に記載の「ご相談窓□」 （39 
ページ）にお問い合わせください。 

■ご転居されるときは 

ご転居により、お買い上げの販売店の アフターサービス 
を受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談く 
ださい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させ 
ていたださます。 


題) 


「こんなときは」 （23 ページ）を調べていただを、なお 
異常のあるとさは、スイッチを切りコンセントからプ 
ラグを抜さ、お買い上げの販売店に修理をご依頼くだ 
さい。 


•保証期間中は 

修理に際しましては、保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って販売店び修理させていたださます。 


•保証期間が過ざているとさは 

修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 


■修理料金の仕組み 

修理料金=技術料+部品代 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金 
です。技術者の人件費、技術教育費、測定 
機器等設備費、一般管理費等び含まれてい 
ます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に 
付帯する部材等を含む場合わあります。 

























に相談窓 □」 


(家庭里気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


日立家電品につしにのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたちのの修理などで、ご不明な点は下記窓口にごネ目談ください。 




修理などアフターサービスに 


商品情報やお取り扱いに 

関するご相談は 


ついてのご相談は 

TEL 0120 -31 21 -68 


TEL 0120 -3121-11 

FAX 0120 -31 21 -87 


FAX 0120 -3121-34 

(受付時間）3已已 日/ 9:00〜19:00 


(受付時間) 9:00〜17:30/巧巧疆ま、 PHS からをご和用 
でさます。日曜•祝日と年末年始•夏期休暇など弊社の 
休曰は化ませていただをます。 


• お客さまが酱社にお電話でご連絡いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録（録音など） 
させていただ < ことびありまず。 

•ご相談、ご依巧いただいた内容によっては鮮社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくこと 
があ0ます。 

♦出張修理のご依頼をいただいたお客さまへ、アフターサービスに関するアンケート A ガキを送付させていただ 
<ことびあ0まず。 

一〇已 A - 


居年ご使巧の00ジャー巧:饭器の点巧を/ • M ジャー欣飯器の巧が用性能が品のな有期巧は、製を巧切 D を6年です。 

こんな症がはありませんか 
■フラグやコードび異巧に巧 < なる。 

•コードに«びつしでいたり、ふれると通巧したりしなかったりずる。 
参こげ<さいにおいびする。 

参巧飯中底部のフアンび回っていない。 

•その他の男巧•巧巧びある。 

► 

おおい 

巧ちやま巧防止のため，スイッチ 
を切0コンセントか5フラグを巧 
を販売店にご連結ください。点検- 
修 a についての费用など詳しいこ 
とは販売店にご相談ください。 



轉日立アプライアンス株式会社 

干… 5-84 …東京都港区西新橋 2-15-1 吕霉話 03(3502)2 … 


























曰立旧]ジャー炊飯器保証書 PM 

保証期間内に取扱説明書、本体ラベル等の注意書きにしたがって正常な使用状態で使用していて 
故障した場合には、本書記載内容じもとづきお買い上げの販売店力墙料修理いたします。 
お買い上げの日から下記の期間内に故障した場合は、商品と本書をお持ちいただき、お買い上げ 
の販売店に修理をご依頼ください。 


型 

名 


※お買い上げ日 

保証期間 

平成 年月日 

本体： 1年 

巧びま内面フッ素被膜； 3年 

お 

客 

様 

ご住所 

ご芳名 

様 

販 

売 

店 

住所 

店名 

電話 


《印欄に記入のな V 、場合は無効となりますから必ずご確認ください。 


1 . 保証期間内でもみのような場合には有料修理となります。 

(イ）使用上の誤り、または改造や不当な修理による故障または損傷。 

(口）お買い上げ後の落下、引っ越し、輪送等による故障または損な。 

(ハ）火災、地震、水害、落雷、その他の天化地変、公害や異常電圧じよる故障または損傷。 

( 二 ）車両、船おじとう載して使用された場合に生じた故障または損傷。 

(ホ）業務用じ使用されて生じた故障または損傷。 

(へ)本書のご提示がない場合。 

(り本書に型名、お買い上げ年月日、お客が名、販売店名の記入のない場合、あるいは字句を書き換えられた場合。 
(チ）下記の使い力、たをした場合の内がま内面フッ素被膜のふくれ、はがれ、をを、色むら、変形。 

•金属製のおたま、スプーン、を立て器、食器などかたいものを入れたり、使った場合。 

•内力巧をお手入れの際に金属たわし、ナイロンたわしなどを使用した場合。 

•台所用中せ洗剤な外の洗剤や漂白剤、クレンザーなどを使った場合。 

■内力巧の中で酢を使った巧合。 

•白米1外(みそ汁、カレー汁等の汁物やかき込みごはんなど)の保温をした場合。 

•お買い上げ後の落下や輸送などで生じたへこみ。 

•その他取扱説明書、本体貼がラベルなどの記載事風こそわない使いかたをした場合。 

2. この商品は持込修理のが象商品です。郵送などで修理依頼された場合の送料などはお客樣の負担 
となります。また出張修理をご希望の場合じは、出張に要する実費を申し受けます。 

3. ご転居の場合は事前にお買い上げの販売店にご相談ください。 

4. 贈答品等で本書に記入してあるお買い上げの販売店に修理をご依觀こなれない場合には取扱説明書の 
39ぺージの「ご相談窓口」じご相談ください。 

5. 本書は巧発行いたしませんので紛失しないよう大切に保存してください。 

6. ネ書は日本国内じおいてのみ有効です 。 Effective only in Japan . 


参この保証書は本書に明示した期間、条件のもとにおいて無料修理をお約束するものです。 
したがってこの保証書じよって保記書を発行している者（保証責任者）、及びそれな外の事業 
をにがするお客様の法律上の権利を制限するものではありませんので、保証期間経過後の修理 
等についてご不明の場合は、お買い上げの販売店または取扱説明書の39ページの「ご相談を口」 
にお問い合わせください。 

•お客様に記入いただいた保証書の写しは、保記期間内のサービス活動及びその後のを全点検活 
動のため記載内容を利用させて頂く場合がござレ、ますのでご了承ください。 

♦保証期間経過後の修理、補修用性能部品の保有期間について詳しくは、取扱説明書をご览ください。 
修理メモ 


#日立アプライアンス株式会社 

干 105-8410 東京都港区西新橋 2—15-12 お話 (03)3502-2111 
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